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(57) Resumo: PARTICULA, METODO DE PREPARACAO DE
UMA PARTICULA QUE ENCAPSULA UM INGREDIENTE ATIVO, E,
USO DE UMA MATRIZ VITREA. A invengdo atual refere-se a
particulas compostas de um ingrediente ativo. O ingrediente ativo &
encapsulado através de coacervagao e adicionalmente é encapsulado
por intermédio de uma matriz vitrea. A matriz vitrea é composta de 3 -
50% em peso de um amido hidrofobicamente modificado, e 50 - 97%
em peso de um hidrolisado de amido. As particulas s&o Uteis para o
encapsulamento de ingredientes ativos que se destinam a ingestao
oral e poderéo ser adicionados a produtos alimenticios.
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“PARTICULA, METODO DE PREPARACAO DE UMA PARTICULA
QUE ENCAPSULA UM INGREDIENTE ATIVO, E, USO DE UMA
MATRIZ VITREA”
Campo técnico

A invengdo atual refere-se a particulas compostas de um
ingrediente ativo, a um método para a preparacdo das particulas, ¢ a um
método para a estabilizagdo de um ingrediente ativo encapsulado em cépsulas
coacervadas, e a um método para mascarar ou evitar o gosto indesejavel ou
desagradavel de um ingrediente ativo que se destine & ingestdo oral.

Fundamentos da invencédo

O encapsulamento de agentes ativos, ingredientes, e moléculas
ou composicdes, tais como suplementos nutritivos, farmacéuticos, herbicidas,
inseticidas e varios outros, tém a finalidade de estabilizar uma forma
concentrada, facilmente transportavel e opcionalmente processavel de um
ingrediente ativo até a sua liberagfo do sistema de encapsulamento em um
local e tempo predeterminados. Isto pode variar, dependendo da natureza e da
finalidade do ingrediente ativo. A arte anterior apresenta vérias tecnologias de
encapsulamento adaptadas para diferentes ingredientes ativos e diferentes
locais de liberagdo ¢ € claro que varios sistemas de encapsulamento produzem
caracteristicas de liberagdo muito especificas e adequadas para ambientes e
tempos especificos.

A invengdo atual procura apresentar um sistema de
fornecimento e/ou encapsulamento para o encapsulamento de um ingrediente
ativo que se destina & ingestfio oral mas que ndo deve ser liberado antes de
chegar ao trato gastrintestinal. A invencdio atual portanto refere-se a
ingredientes ativos que, de preferéncia, ndo séo liberados na cavidade oral,
por exemplo, por causa do seu gosto indesejavel e por causa do componente
ativo ser mais efetivo se for liberado enteralmente. Exemplos de tais

ingredientes ativos incluem produtos farmacéuticos desagradaveis, tais como
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principios ativos com um gosto amargo que se destinam & ingestdo oral, ou
suplementos nutritivos de gosto desagraddvel, como dleo de peixe, por
exemplo, que tem um gosto de peixe e podera também ter um cheiro
resultante de da oxidacgéo de 4cidos graxos poliinsaturados presentes no dleo
de peixe.

Com estes antecedentes, ¢ claro que é um problema adicionar-
se um ingrediente ativo em um produto alimenticio evitando a sua liberagdo
durante a mastigacdo e a tritura¢do do produto alimenticio.

Além disso, é desejavel produzir-se um encapsulamento ou
sistema de administragdo, que seja capaz de estabilizar definitivamente um
ingrediente ativo quando ele € exposto a um ambiente contendo oxigénio,
como por exemplo, a atmosfera. Assim sendo, é também um objetivo
apresentar-se um ingrediente encapsulado em uma forma que permita uma
vida de prateleira prolongada.

Também € desejavel produzir-se grandes quantidades de
ingrediente ativo em particulas ou capsulas, ao mesmo tempo fornecendo as
propriedades indicadas acima (por exemplo, liberacdo e estabilidade
determinadas). Em outras palavras, ¢ especialmente desejavel produzir-se um
sistema de encapsulamento com uma carga de ingrediente ativo aumentada.

Outros beneficios que sdo desejaveis, incluem a possibilidade
de dosagem precisa do ingrediente ativo em um sistema/matriz de
encapsulamento ou em um produto composto do sistema de encapsulamento,
e a habilidade de dosar com precisdo particulas ou capsulas em um produto
comestivel, para fornecer uma quantidade especifica de um ingrediente ativo.

A WO 97/13.416 apresenta um processo de encapsulamento
duplo através do qual composi¢des com sabor poderdo ser encapsuladas. O
processo apresentado se destina ao micro- encapsulamento de um agente de
sabor através de coacervagfio, e secagem por aspersdo da composi¢do de

sabor. Considerando-se que as composi¢es de sabor sdo encapsuladas, esta
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referéncia resulta em liberagdo na cavidade oral. Isto € contrario a invengéo
atual, a qual procura evitar a liberagdo na cavidade oral e ao contrario, visa a
libera-lo no trato gastrointestinal.

Lamprecht et al, em "Influéncias de parametros de processo na
preparagdo de microparticulas usadas como um sistema de veiculo para os
ésteres de 4cido graxo insaturado para omega 3 usados na nutrigdo
suplementar”. J. Microencapsulation, 2001, volume 18, 3,347 - 357, apresenta
microparticulas contendo éster etilico do acido eicosapentaendico, preparado
através de coacervagdo e secado de varias formas. A secagem das
microparticulas através de secagem por aspersdo mostraram Ser menos
efetivas e produzirem uma protegdio pior contra oxidagfo do que a secagem
em um banho de metanol. Adicionalmente, ndo foi executada nenhuma etapa
de endurecimento.

A invengdo atual procura equacionar um ou mais dos
problemas mencionados acima e/ou apresentar um ou mais dos beneficios
mencionados acima.

Sumario da invencdo

Notavelmente, os inventores atuais descobriram uma forma de
produzir uma barreira efetiva contra oxigénio em um ingrediente ativo
sensivel a oxigénio que se destina a administragdo oral e portanto ter uma
estabilidade aumentada durante a vida de prateleira. Além disso, quando
administrado oralmente e incorporado em um produto alimenticio, por
exemplo, as particulas, com surpresa, liberam o ingrediente ativo quando
chegam no trato gastrintestinal.

Assim sendo, de acordo com a invengdo atual, é apresentada
uma particula composta de um ingrediente ativo que € encapsulado em uma
ou mais cdpsulas coacervadas sendo adicionalmente encapsuladas em uma
matriz vitrea, onde a matriz vitrea é composta de:

(1) 3 - 50% em peso de um amido hidrofobicamente
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modificado, e

(ii) 50 - 97% em peso de um hidrolisado de amido.

A invengdo atual também apresenta um método de preparagéo
de um encapsulamento de particula de um ingrediente ativo, o método sendo
composto das etapas de encapsulamento de um ingrediente ativo através de
coacervag#o para obter-se uma ou mais capsulas coacervadas, e a formacdo de
uma matriz vitrea ao redor de uma ou mais cdpsulas coacervadas, onde a
matriz vitrea ¢ composta de:

(i) 3 - 50% de um amido hidrofobicamente modificado e

(i1) 50 - 97% em peso de um hidrolisado de amido.

Em outro aspecto, a invengdo atual apresenta o uso de uma
matriz vitrea conforme definido acima, a matriz vitrea encapsulando uma ou
mais cépsulas coacervadas para mascarar o gosto indesejdvel e/ou
desagradavel, cheiro ou amargura de um ingrediente ativo que se destine a
ingest&o oral.

Ainda em outro aspecto, a inveng#io atual apresenta o uso de
uma matriz vitrea conforme definido acima, a matriz vitrea encapsulando uma
ou mais capsulas coacervadas para a estabilizagdo de um ingrediente ativo
dentro da cépsula.

Ainda em outro aspecto, a invencgdo atual apresenta um
produto alimenticio composto de uma particula de acordo com a invengao.

A invengio atual tem uma quantidade de vantagens
inesperadas em relagdo a arte anterior. Gragas & formulagfo especifica e
quantidades de ingredientes na matriz vitrea, € criada uma barreira contra o
oxigénio ao redor das capsulas coacervadas. Fazendo isso, a vida de prateleira
de um ingrediente ativo sensivel a oxigénio pode ser grandemente aumentada.
Uma outra vantagem importante é a termo- estabilidade excelente do
ingrediente encapsulado. Sem desejarmos ser limitados pela teoria, acredita-se

que uma parede criada ao redor de um ingrediente ativo através de
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coacervagao para obter-se capsulas (micro)coacervadas, protege o ingrediente
ativo contra os efeitos prejudiciais de calor. Isto permite que as particulas da
invencdo atual sejam incorporadas em um produto alimenticio, a preparagéo
do qual requer um tratamento térmico. Outras vantagens incluem as
caracteristicas de livre escoamento das particulas da inveng&o, assim como o
cheiro reduzido percebido quando se cheira as particulas.

Descricdo detalhada das realizacdes preferidas

A inven¢do atual refere-se a uma particula contendo um
ingrediente ativo. As particulas, no contexto da invengdo atual, poderfo ter
qualquer forma, por exemplo, esféricas, arredondadas, semelhantes a uma
haste, cubicas, e semelhantes a um disco, planas, ou semelhantes a um filme
tendo superficies lisas ou erraticas. Geralmente, a forma da particula da
invencdo atual é determinada pela forma de preparacdo da matriz vitrea. A
particula poderd ter um didmetro médio, comprimento, espessura ou outra
dimensdo, dependendo da sua forma, na faixa de 5 um a 1 cm, de
preferéncia,10 um a 5 mm.

O termo "médio" conforme usado, por exemplo, na expresséo
"didmetro médio" refere-se & média aritmética.

De preferéncia, as particulas da invengdo atual sdo
essencialmente secas, significando que elas tém um teor de dgua menor do
que 10% em peso/peso da particula, mais de preferéncia, menos de 9% em
peso, e mais de preferéncia, menos de 8% em peso. No caso de particulas
secas por aspersdo, o teor de dgua, de preferéncia, é menor do que 6% em
peso.

As percentagens, no contexto da especificagdo atual, sdo
percentagens por peso com base no peso total de material seco, a no ser que
seja indicado de outra forma.

As particulas sdo especialmente adequadas para ingestéo oral.

Descobriu-se que as capsulas encapsuladas da invengdo atual
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sdo especialmente efetivas em manterem uma barreira de oxigénio e evitarem
a liberagdo indesejavel de sabores ou aromas indesejaveis durante a
estocagem.

Assim sendo, as particulas da invencdo atual, de preferéncia,
encapsulam um ingrediente ativo que é um ingrediente com um gosto amargo
e/ou sensivel a oxigénio. De preferéncia, ele é um suplemento nutritivo e/ou
um medicamento. De preferéncia, o ingrediente ativo é composto de menos
de 30% em peso de compostos de sabor e/ou fragrancia, mais de preferéncia,
menos de 20% em peso, ainda mais de preferéncia, menos de 10% em peso, e
mais de preferéncia, ele é substancialmente ou mesmo totalmente isento de
compostos de sabor e/ou fragrancia.

Descobriu-se que as particulas da invencdo atual sdo capazes
de produzirem uma barreira excelente, evitando a migragdo indesejavel de
oxigénio para dentro da particula e de sabores para fora da mesma, mesmo
para ingredientes ativos encapsulados que sdo conhecidos como sendo um
problema atual em relagfo a isto. S8o especialmente problematicos os assim
chamados "6leos de peixe". O dleo de peixe que € parte de uma classe de
dleos conhecida como dleos ricos em acidos graxos poliinsaturados (PUFA's).
“ dleo rico em PUFAs” € definido aqui como um éleo contendo 5% em peso
de PUFAs, de preferéncia, pelo menos 10% em peso, mais de preferéncia,
pelo menos 25% em peso, e mais de preferéncia, pelo menos 35% em peso de
PUFAs, com base no peso total de 6leo.

Assim sendo, a inven¢do atual € especialmente adequada para
o encapsulamento de tais ingredientes.

Oleos ricos em PUFAs sio tipicamente obtidos de fontes de
peixes, algas ou plantas. Tais 6leos poderdo também ser preparados através de
métodos diferentes, como destilagdo molecular, um processo através do qual a
concentragio de acidos graxos escolhidos podera ser aumentada.

O dleo rico em PUFAs, de preferéncia, é um 6leo rico em
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omega 3.

Mais de preferéncia, o 6leo rico em PUFA's € composto de
PUF As escolhidas de acido eicosapentaenoico (EPA), acido docosaexaenoico
(DHA), 4cido araquidonico (ARA), acido e-linolénico, acido linoleico, € uma
mistura pelo menos de dois dos mesmos: De preferéncia, o dleo rico em
PUFAs ¢ composto de DHA e EPA, e mais de preferéncia, consiste
essencialmente de DHA e EPA.

As particulas da invengdo atual sfio compostas de um
ingrediente ativo encapsulado por cépsulas coacervadas. Assim sendo, o
processo envolve a coacervagdo. De preferéncia, sdo obtidas microcapsulas
coacervadas. As microcapsulas sdo definidas aqui como cépsulas tendo um
didmetro médio de 0,9 - 2000 um, de preferéncia, 2 - 300 pm.

O termo "coacervagdo" para fins da invengdo, refere-se a um
processo para a preparacdo de capsulas em um sistema pelo menos de duas
fases liquidas, referido aqui como um "sistema de coacervagéo".

Existe uma ampla literatura apresentando a coacervagdo. Por
exemplo, a US-A-05/0067726 e a US-A-03/0193102 Al apresentam a
formagdo de coacervados multiplos, tais como microcapsulas de um s6 nicleo
e ndcleos multiplos tendo carcagas multiplas obtidas por coacervagdo. Estas
microcapsulas encapsulam 6leo de peixe. Outros documentos apresentando a
coacervagdo incluem a US 2.800.457, US 5.035.896, US 5.603.952, EP 0 856
355, US 6.475.542, US 6.592.916 e WO/04/022221.

Em uma etapa do processo de coacervagdo, uma fase ¢
colocada em suspenséo na forma de gotas em outra fase. Também é possivel
colocar-se em suspensdo particulas sélidas para o encapsulamento através de
coacervagdo. Neste caso, as particulas solidas sdo colocadas em suspensdo em
uma fase liquida.

A fase liquida em suspensdo geralmente € uma fase aquosa, as

gotas da fase em suspensdo geralmente sendo chamadas de fase hidréfoba,
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organica ou oleosa. Em uma etapa de coacervagdo, sdo adicionados
hidrocoldides na fase aquosa. Isto pode acontecer antes ou apds a colocagio
em suspensdo da fase organica na forma de gotas.

Geralmente, em coacervagdo complexa, os hidrocoldides sdo
polieletrolitos. Na coacervagdo simples, poderdo ser utilizados hidrocoloides
com carga ou sem carga, como gelatina, etil celulose, metil celulose, e outros
derivados celulésicos, dextrano, pululano, quaisquer outros polissacarideos
sem carga, alcool polivinilico, e qualquer outro polimero sintético com carga
ou sem carga. Exemplos incluem material de proteina, como gelatina,
protefnas de soja, proteinas de ervilha, proteina de trigo, beta-lacto-globulina,
quaisquer proteinas, chitosano, hidrocoldides ou polimeros sintéticos tendo
um ponto isoelétrico, e material de carboidrato, como goma arabica,
carboximetilcelulose, derivados de celulose, alginato, pectinatos, derivados de
pectinatos e carragenano.

Dependendo da natureza da coacervagdo, um ou mais
hidrocoléides da mesma categoria quimica ou de categoria quimica diferente
(proteinas, carboidratos, e outros polieletrélitos) poderdio ser utilizados. Por
exemplo, na invengdo atual, a coacervagdo complexa, de preferéncia, é
composta do uso de gelatina e goma arabica como os hidrocoldides.

Durante uma etapa de separagéo de fase, a s hidrocoldides sdo
agregados ao redor das gotas em suspensdo. A propria fase aquosa podera ser
dividida em duas fases distintas; uma fase aquosa, rica em hidrocoloide, de
coacervado denso, e uma fase aquosa, pobre em hidrocoléide. A fase rica em
hidrocoldide, de preferéncia, forma uma camada ao redor das gotas em
suspenséo.

A etapa de separagdo de fase podera ser equacionada de varias
formas. Na coacervagéo complexa, ela ¢ feita alterando-se as cargas de um de
pelo menos dois tipos diferentes de hidrocoldides presentes na fase aquosa.

Na coacervago simples, a separagdo de fase podera ser feita modificando-se
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a solubilidade de um hidrocoldide de outra forma. Na invencdo atual, a
coacervagio simples e a complexa sfo igualmente adequadas para a
preparacdo de cdpsulas coacervadas.

Em geral, a separagéio de fase podera ser obtida modificando-
se as propriedades da fase aquosa, por exemplo, alterando-se o pH,
temperatura, aditivos (sais, etc) e/ou a concehtrac;éo dos seus componentes.

Em uma realizago especialmente preferida, é formada uma
parede endurecida ao redor das capsulas coacervadas. Geralmente, a etapa de
endurecimento podera ser executada por qualquer método conhecido na arte,
e depende da natureza do processo de coacervagéd.

Em um método preferido, a parede dos hidrocoldides ¢
reticulada para a obtengéio de uma parede endurecida ao redor das gotas em
suspensdo. Desta forma, séo obtidas capsulas compostas de um nicleo
correspondendo as gotas em suspensdio e uma parede formada pelos
hidrocoloides endurecidos. A reticulago, para fins da invencfio atual, refere-
se & formagdo de ligagGes covalentes entre os hidrocoldides que formam a
parede.

Assim sendo, a invengfo também se refere a uma cépsula
coacervada composta de uma parede reticulada.

A reticulagdo poderd ser executada, por exemplo,
enzimaticamente, pela agfdo da transglutaminase. Alternativamente, a
reticulagdo poderd ser feita com agentes quimicos, por exemplo,
glutaraldeido. A reticulagdo enzimatica é a preferida porque as particulas
resultantes sdo isentas de glutaraldeido.

A pessoa versada na arte € capaz de ajustar o tamanho da gota
da fase em suspensio composta do ingrediente ativo, ¢ portanto pode
determinar o tamanho das capsulas a serem obtidas apés a etapa de
endurecimento, por exemplo, o tamanho de gota em um processo de

coacervagio podera ser ajustado com um homogenizador de alta velocidade,
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ou através do ajuste da velocidade de agitagdo com um dispersador.

Assim sendo, em uma realizacdo da invencdio atual, as
cdpsulas coacervadas sdo microcapsulas que tém um didmetro médio na faixa
de 0,9 - 300 um.

Em uma outra realizacdo, as capsulas coacervadas sdo
coacervados multiplos, onde as microcapsulas formam cépsulas coacervadas
internamente, grupos de mais de dois dos quais sdo adicionalmente

encapsulados em uma cdpsula formando uma cépsula coacervada

externamente ao redor do grupo de capsulas coacervadas internamente. Assim

sendo, as capsulas coacervadas, de preferéncia, sdo pelo menos cépsulas
coacervadas duplamente, obteniveis através da formagdo pelo menos de uma
parede externa por intermédio de coacervagdo ao redor de microcapsulas
coacervadas. Nas particulas compostas de um coacervado multiplo, as
microcapsulas que formam as cdapsulas coacervadas internamente, de
preferéncia, tém um didgmetro médio na faixa de 0,9 - 40 pum, de preferéncia,
1,1 - 35 pm, mais de preferéncia, 1,5 - 20 pm e as cépsulas coacervadas
externamente, de preferéncia, t€m um didmetro médio na faixa de 10 - 300
pm, de preferéncia, 50 - 150 pm, mais de preferéncia, 60 - 100 pm.

Assim sendo, as particulas da invengdo atual, de preferéncia
sdo compostas de capsulas coacervadas tendo um didmetro médio de 0,9 - 150
um, de preferéncia, 1 -100 pm, mais de preferéncia, 1,1 - 50 pm, e mais de
preferéncia, 1,5 - 50 um.

O pequeno tamanho das céapsulas coacervadas da invengdo
atual apresenta uma vantagem importante pelo fato de, quando consumidas
oralmente, elas provavelmente escaparfio quando estiverem sendo trituradas
ou moidas entre os dentes do consumidor, e dessa forma passam inalteradas
para o trato gastrintestinal. Por esta razfo, as particulas da invengdo atual, de
preferéncia, sdo compostas de capsulas coacervadas primdrias tendo um

didmetro médio de menos ou igual a 150 um ou ainda mais de preferéncia,
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menos de ou igual a 100 um. As capsulas coacervadas primarias significam
capsulas que formam uma cépsula sozinha, ao contrario das cépsulas onde
vérias cépsulas coacervadas sio adicionalmente encapsuladas através de
coacervago para produzirem um coacervado secundario ou externo.

Apés a coacervagdo, as capsulas poderfio ser separadas da
agua residual, a gua tipicamente constituindo cerca de 60 - 90% em peso do
sistema de coacervagio, incluindo as fases aquosa e hidréfoba. A dgua pode
ser removida de qualquer forma adequada, como por exemplo, por decantagdo
e secagem.

Alternativamente, a d4gua residual podera ser removida
somente parcialmente ou de nenhuma forma, apds a coacervagdo. Isto tem a
vantagem de uma etépa adicional de secagem poder ser omitida, fazendo com
que o processo seja mais econdmico. O sistema de coacervagdo poderad
portanto ser utilizado diretamente na etapa de formagdo da matriz vitrea ao
redor das cdpsulas coacervadas.

Nas particulas da invencdo atual, as capsulas coacervadas séo
adicionalmente encapsuladas em uma matriz vitrea especialmente formulada.

Uma matriz vitrea, para fins da invengéo atual, é um sélido
amorfo caracterizado por viscosidades da ordem de cerca de 10'°a 10> Pase
uma mobilidade molecular extremamente baixa. A presenca de um estado
vitreo pode ser confirmada estabelecendo-se curvas caracteristicas de
calorimetria de varredura diferencial, cujas particulas usualmente sdo
colocadas em estado emborrachado através de aquecimento lento e continuo
da cimara do calorimetro até pelo menos a Tg. Um bom entendimento do
estado vitreo € apresentado por Dominique Champion et al em "Towards an
improved understanding of glass transition and relaxations in foods:
molecular mobility in the glass transition range", Trends in Food Science and
Technology 11 (2000) 41 - 55.

Para fins da invengfo atual, a temperatura de transi¢do de
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vidro (e portanto a presenga de um estado vitreo) é determinada por
calorimetria, utilizando-se um calorimetro de varredura diferencial Mettler-
Toledo DSC 822 (obtido da Mettler-Toledo GmbH PO Box VI-400, CH-8606
Greifensee Switzerland. As medigdes sdo feitas de uma quantidade de 10 mg
de particulas vitreas em um recipiente de aluminio selado de 40 microlitros.
Sdo feitas 2 varreduras antes de -20 ° C 2 95 ° C a 10 © C/min com um
resfriamento rdpido a 200 ° C/min. no meio. O pico da curva derivativa da
segunda varredura € considerado como o valor de transicdo de vidro (Tg).

Uma explicagdo adicional sobre o estado vitreo € dada em: Fan
L. T. and Singh S. K., Controlled release: a quantitative treatment, in Polymer
Properties and Applications 13, 1989, Springer Verlag; e, D. Benczédi, Flavor
encapsulation using polymer-based delivery systems in Food Flavor
Technology, A. J. Taylor ed. 2002, 152 - 166, Sheffield Press.

As matrizes vitreas geralmente poderdo ser obtidas através de
resfriamento de um liquido molecular abaixo da sua temperatura de transi¢do
de vidro. No caso de liquidos poliméricos (i.e. fundidos termoplasticos)
também pode ser obtida uma matriz vitrea reduzindo-se o nivel de
plastificantes (por exemplo, agua) presentes no fundido até que a sua
temperatura de transicdo de vidro (Tg) exceda a temperatura T na qual o
veiculo € exposto (T-Tg) menor do que 0. A solidificagéo vitrea de um liquido
ocorre portanto sempre que um sistema molecular € resfriado ou
desplastificado a uma velocidade que evita o seu rearranjo em uma trelica
cristalina bem organizada.

Em uma realizagdo preferida, a matriz vitrea utilizada na
invencdo atual tem uma Tg acima de 25 ° C, mais de preferéncia, acima de 30
° C, ainda mais de preferéncia, acima de 35 ° C, e mais de preferéncia, acima
de 40 ° C. Com tal Tg, as particulas da inveng&o atual geralmente sdo de livre
escoamento € ndo sdo pegajosas, quando expostas a condi¢des ambientes.

A matriz vitrea ao redor das cépsulas coacervadas podera ser
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de substitui¢do de 0,001 significa que existe um grupo funcional alquenil
succinico por 1.000 unidades de glicose. O grau de substituicdo, mais de
preferéncia, ¢ de 0,005 a 0,3, e mais de preferéncia, é de 0,01 a 0,1, como por
exemplo, de 0,015 a 0,05.

O amido alquenil succinado, de preferéncia, ¢ um amido
alquenil succinado C3 a Cl4, mais de preferéncia, C4 a CI12 e, mais de
preferéncia, C5 a C10, como por exemplo, C7 a C9.

Mais de preferéncia, o amido alquenil succinado ¢ o amido
octenil succinado. Idealmente o amido octenil succinado tem um grau de
substituicdo que nfo é maior do que 0,03, mais de preferéncia, ndo maior do
que 0,02.

O amido hidrofobicamente modificado esta presente em uma
quantidade de 3 a 50% em peso, com base no peso total da matriz vitrea, mais
de preferéncia, de 5 a 40%, mais de preferéncia, de 7 a 30%, como por
exemplo, de 10 a 25%.

Além destes componentes essenciais, poderdio estar presentes
outros ingredientes. Ingredientes adicionais adequados incluem polimeros,
como proteinas, carboidratos poliméricos e outros materiais poliméricos. Os
materiais poliméricos, de preferéncia, sdo compostos de polimero hidréfilos
para melhorar ainda mais as propriedades de barreira de oxigénio. Assim
sendo, a matriz podera ser composta de hidrocoldides. Além disso, mais
polimeros hidréfobos poderdo estar presentes na matriz para fornecerem
algum carater lipofilico para a matriz vitrea e portanto para proteger melhor as
particulas contra a umidade. Além disso, a matriz poderd conter outros
componentes que ndo sdo poliméricos, mas que poderfo auxiliar na formag&o
de uma matriz vitrea densa ou que poderfio ser adicionados por outra razdo.
Exemplos de componentes ndo poliméricos adequados incluem os
dissacarideos.

Proteinas adequadas incluem caseinas, proteinas de trigo,

X
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incluir grupos carboxila (pectina, alginato, carboximetilcelulose, ou grupos
fortemente acidulados ( furceleran, carragenano ou amido modificado). Eles
podem ser modificados quimicamente por derivagdo como substituintes
neutros (no caso, por exemplo, de metil etil celulose e hidroxipropil celulose)
ou substituintes 4cidos (com grupos carboximetil sulfato ou fosfato).

O componente da matriz podera ser composto de gomas e/ou
hidrocoldides, como por exemplo, goma arabica, goma de tragacanto, goma
Karaya, algas marinhas ou extratos de conchas, tais como agar, carragenano,
fucoidano, 4cido alginico, laminaran, furcelaran e/ou chitosano, ou
polissacarideos microbianos, como por exemplo, dextrano, pululano, élsinano,
curdlano, escleroglucano, levano, xantano, gelano, goma welano e goma
ramsano.

Além disso, a goma gati, goma, goma Karaya, laminarana ou
pectinas poderdo ser usados na formulagéo do componente da matriz.

Outros pardmetros e componentes do processo de formagéo de
uma matriz vitrea ao redor das capsulas coacervadas depende do processo
respectivo escolhido. A pessoa versada € capaz, através de uma experiéncia
de tentativa e erro simples, ajustar estes pardmetros e/ou adicionar estes
componentes.

De acordo com uma realizagéio preferida, a matriz vitrea é
formada através de extrusdo em parafuso. Neste caso, podera ser preparada
uma mistura composta dos componentes da matriz, das capsulas coacervadas
e aditivos opcionais, como por exemplo, um agente lubrificante. Através de
uma outra adi¢do de agua, a viscosidade podera ser ajustada para o valor
requerido. Para a extrusdo por parafuso, tipicamente 5 - 10% em peso, de
preferéncia, 7 - 9% em peso da dgua total estd presente na mistura antes da
alimentagdio da mistura para uma extrusora em parafuso e a extrusdo na
mistura através de uma matriz. A agua total refere-se a dgua residual presente

nos componentes da mistura mais a agua adicionada na mistura. Na matriz, a
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séo iguais ou maiores do que 200 pm, a pessoa versada sera capaz de revestir
por aspersdo ou aglomerar por asperséo, por exemplo, através da modificagéo
dos pardmetros de processo, como o teor de agua da solugdo ou a velocidade
de aspersgo.

Em uma outra realizag@o, a matriz vitrea é preparada através
de granulagdo por aspersdo. Neste caso, ¢ preparada uma mistura composta
principalmente dos componentes de matriz, as capsulas coacervadas e dgua.
Esta mistura poderd ser composta de 30 - 99% em peso de agua, de
preferéncia, 35 - 80% em peso, mais de preferéncia, 40 - 65% em peso. A
pessoa versada podera variar o processo de granulagdo por asperséo de acordo
com a sua preferéncia. Por exemplo, a mistura podera ser aspergida através de
um orificio para dentro de uma cdmara vazia de uma maquina de leito fluido,
na qual ela ¢ secada pela corrente de gas quente fluidizante. Nesse caso, as
particulas pequenas resultantes da secagem por aspersio da mistura sdo
formadas in situ e servirdo como sementes. Esta sementes, de preferéncia,
serdo direcionadas repetitivamente na diregdo da zona de orificios através de
turbuléncias da movimentagio répida de gas e serdo adicionalmente
revestidas por gotas novas da mistura umida que sai do orificio. Geralmente,
as sementes irdo crescer e tornar-se granulos enquanto que parte das gotas da
mistura umida formara novas sementes. Tal processo podera ser executado
em batelada ou no modo continuo. No ultimo, os granulos sdo continuamente
descarregados da camara.

Outro exemplo de granulagéo por aspersdo adequado para uso
na invencdo atual ¢ apresentado na WO-A2-02/47492 da pagina 4, linha 8 até
a pagina 13, linha 12, os teores da qual sdo incorporados aqui como
referéncia.

Ainda em outra realizaco, a matriz vitrea é feita através de
extrusdo de uma mistura composta dos componentes da matriz, das capsulas

coacervadas, agua, e opcionalmente, outros aditivos para dentro de um
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solvente frio. Assim sendo, os componentes da matriz, de preferéncia séo
dissolvidos em 4gua e sdo aquecidos para a redugdo do teor de agua até cerca
de 6 - 10% em peso. Posteriormente, podera ser adicionado um dos
emulsificantes e ele capsulas coacervadas na mistura de serem dispersadas
uniformemente, por exemplo, através de agitacdo o mexida. A mistura podera
ser extrusada através de orificios com cerca de 0,5 - 2 milimetros sob 2,5 - 6
bar em um vaso receptor contendo um solvente frio, por exemplo, a 2 ° C ou
menor, de preferéncia, menor de 0 ° C, ainda mais de preferéncia, -3 ° C ou
menor. Os bastdes resultantes poderdio ser reduzidos em tamanho, »por
exemplo, através de corte. As particulas poderdo ser removidas do solvente
frio e secadas.

De acordo com uma realizagdo preferida, a parede ao redor do
ingrediente ativo obtida por coacervagfo forma um revestimento interno e a
matriz vitrea forma um revestimento externo. Se desejado poderfio ser
aplicados revestimentos adicionais.

Os ingredientes ativos nas cdpsulas  coacervadas
adicionalmente e encapsuladas em uma matriz vitrea sio estabilizados nas
particulas resultantes. A "estabilidade" ou "estabilizagdo", no contexto da
invengdo atual, e mais especialmente no contexto de um 6leo rico em PUFA,
poderda ser determinada organolepticamente e é definida como tendo
ocorréncia reduzida de produtos tipicos de oxidagdo (cheiro).

O gosto indesejavel ou desagradavel,; cheiro ou amargura do
ingrediente ativo, quando presentes nas particulas da invengfio atual, so
substancialmente reduzidos se comparados com os ingredientes ativos n&o
encapsulados de acordo com a invengdo atual. Os cheiros ¢ o gosto
desagradavel poderdo ser avaliados através de cheirar-se e a amargura e/ou
acidez do ingrediente ativo nas particulas podera ser avaliado através de
ingestdo, mastigagdo e engolir as particulas. Em ambos os casos, pode ser

feita uma comparagdo com ingredientes ativos idénticos que nfo sdo
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encapsulados.

A aceitagfio organoléptica (gosto indesejavel ou desagradavel,
cheiro ou amargura, por exemplo) de produtos alimenticios contendo nutrientes
encapsulados ou ndo encapsulados ou com outros aditivos alimenticios funcionais,
de preferéncia, € avaliada por um painel composto pelo menos de 20 voluntarios
treinados. De preferéncia, os voluntarios tém experiéncia na avaliagdo e/ou na
avaliagdo de sabores em alimento. As diferengas, de preferéncia, sdo analisadas
com um meio de comparacio Duncan com 90% de certeza.

O produto alimenticio composto de particulas, de preferéncia
tem uma atividade na 4gua inferior a 0,5, mais de preferéncia, menor do que
0,45, mais de preferéncia, abaixo de 0,4, mais de preferéncia, abaixo de 0,35, mais
de preferéncia, abaixo de 0,3, e mais de preferéncia, abaixo de 0,25, 0,2, 0,15 ou
mesmo abaixo de 0,1. Com baixa disponibilidade de 4gua livre em um produto
alimenticio, a matriz de particulas permanece intacta durante um tempo
prolongado e portanto protege melhor o ingrediente ativo contra o oxigénio.

A atividade da 4gua, de preferéncia é medida com um aparelho
Aqualab CX-2 (Degagon Devices, Inc., Pullman, Washington, USA) usado de
acordo como o manual do usuario.

Em uma realizagdo, um produto alimenticio para uso na
inveng#o ¢ escolhido de uma sopa instantinea, um cereal de café da manhd, um
leite em pd, um alimento para criangas, uma bebida potente para jovens, uma
bebida potente de chocolate, uma pasta, uma bebida potente de cereal, uma goma
de mascar, um tablete efervescente, uma barra de cereal, e uma barra de chocolate.

Os leites em pd ou bebidas sdio produtos que usualmente sdo
consumidos depois de reconstituigdo do produto com 4gua, leite e/ou um
suco, ou outro liquido aquoso.

O produto alimenticio para uso na invengo, de preferéncia, €
um particulado ou um alimento em pé. As particulas da invengdo poderdo ser

adicionadas facilmente no mesmo por intermédio de mistura a seco.
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Os exemplos seguintes representam realizagdes especificas da

invengdo atual sem limitar o seu escopo geral.

Exemplos
Exemplos 1 € 2

Preparacio de microcdpsulas coacervadas através de uma coacervacio

complexa
Uma solugdo de estoque ("A") de gelatina (pork gelatine type

A, 275 Bloom) foi preparada misturando-se 680 g de 4gua deionizada morna
e 20 g de gelatina em um vaso até ficar completamente dissolvida; a solugéo
foi entéio aquecida e mantida a 50 ° C.

Uma solugdo de estoque ("B") de goma arabica e goma arabica
(Efficacia®, da CNI) foi preparada misturando-se 180 g de 4gua deionizada
fria e 20 g de goma arabica em um vaso até ficar completamente dissolvida; a
solugdo foi entdo aquecida e mantida a 50 ° C.

242 g da solucdo A foram misturadas com 24,2 g da solugdo B em
um vaso sob agitacdo suave (a relagdo gelatina/goma ardbica € de 1:1). O pH foi
ajustado para 4,5 com uma solug#o aquosa de solugfo latica a 50%, peso/peso.

33,9 g de oleo de peixe foram lentamente adicionadas na
mistura de gelatina e goma arabica e homogeneizada com um dispersador
Ultra-Turrax® a 5000 RPM durante 5 minutos para alcan¢ar um tamanho
médio de gota de 10 - 20 um. A mistura em alta tragdo foi interrompida e a
emulsdo foi entdo agitada com um agitador standard durante o resto do
processo para se evitar a coalescéncia das gotas. O sistema foi entéo diluido
através da adi¢do de 117,7 g de agua deionizada morna, para trazer a
concentragdo total de hidrocoldides para 3%, peso/peso. A mistura foi entdo
resfriada a 10 ° C em uma velocidade de 0,5 ° C. min™. A velocidade de
agitacdo foi ligeiramente reduzida, e entfo, de acordo com o exemplo 1, o pH
foi ajustado para 7, foram adicionadas 0,97 g de transglutaminase (ACTIVA®

WM fornecida pela Ajinomoto) na mistura e a reticulagéo prosseguiu durante



10

15

20

25

22

a noite a 10 ° C enquanto que, de acordo com o exemplo 2, 0,10 g de
glutaraldeido a 50%, peso/peso, foram adicionadas na mistura e a reticulagéo
prosseguiu durante a noite a 20 ° C.

As experiéncias foram repetidas e as suspensdes de
coacervados obtidas foram secadas de acordo com qualquer dos seguintes trés
métodos (a), (b) e (c) abaixo. Os produtos resultantes sdo designados como
la, 1b, lc, 2a, 2b e 2¢ (1(a) significando o exemplo 1 secado de acordo com o
método (a) e assim por diante):

(a) Secagem por aspersdo para obter-se uma matriz vitrea

69,5 g de uma mistura de 90% de maltodextrina 18DE (ex.
Roquete) e 10% de amido modificado (Capsul®, ex National Starch) foram
adicionadas na suspensdo de coacervados e intensamente misturadas na
temperatura ambiente até ficarem completamente dissolvidas. A suspensdo de
coacervado foi entdo secada por aspersdo em um secador de aspersdo de
planta piloto (Niro FSDO.8) equipado com um volante rotativo operado a
30.000 RPM. A temperatura de entrada era de 200 ° C, enquanto que a
temperatura de saida foi mantida a 85 ° C através do controle da velocidade
da bomba. O resultado foi um pé de livre escoamento de particulas composto
de microcdpsulas coacervadas tendo um didmetro médio de 50 um, as
microcapsulas sendo adicionalmente encapsuladas em uma matriz vitrea
composta de material de carboidrato polimérico.

(b) Secagem por aspersdo na auséncia de uma matriz vitrea

1 grama de agente anti-formagdo de torta (dioxido de silicone)
foi adicionada na suspenséo de coacervado como auxiliar de processamento.
A suspensdo de coacervado foi entdo secada por aspersdo em um secador de
aspersdo de planta piloto (Niro FSDO.8) equipado com um volante rotativo
operado a 30.000 RPM. A temperatura de entrada era de 150 ° C, enquanto
que a temperatura de saida foi mantida a 100 ° C controlando-se a velocidade

da bomba. Foi produzido um pé de livre escoamento.
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(c) Granulagdo por aspersdo para obter-se uma matriz vitrea

69,5 g de uma mistura de 90% de maltodextrina 18 DE (ex.
Roquette) e 10% de amido modificado (Capsul®, ex National Starch) foram
adicionadas na suspensdo de coacervado e foram intensamente misturadas na
temperatura ambiente até ficarem completamente dissolvidas. Esta suspenséo
foi aspergida em um leito fluidizado de planta piloto (Glatt AGT150)
equipado com orificio de 2 mm para 2 fluidos montado para a asperséo no
fundo e operando a 1 bar(100 kPa) de pressdo de géds de atomizagdo. A
temperatura de entrada era de 120 ° C, enquanto que a temperatura de saida
foi mantida a 60 ° C controlando-se a velocidade da bomba peristaltica. O
fluxo de gas fluidizante/secativo foi ajustado em 140 m*/h. O secador de leito
fluidizado foi operado no modo continuo utilizando-se um classificador de
ziguezague (fluxo de gés ajustado a 0,2 bar(20 kPa)) para descarregar
continuamente os granulos e controlar o tamanho médio desejado de
particula. O resultado foram granulos esféricos de livre escoamento nos quais
as microcapsulas coacervadas sdo embebidas em uma matriz de carboidrato
vitreo. O tamanho médio de particula era de 400 microns.

Exemplos 3 de 4

Matriz vitrea encapsulando microcapsulas coacervadas através de extrusio

por parafuso

Nos exemplos 3a, 3b e 4a, as cépsulas coacervadas foram
encapsuladas por extrusiio por parafuso. Em 3a, foram usadas as capsulas
coacervadas secas de 1b, para 3b foram usadas as de 2b, para 3¢ foram
utilizadas as particulas coacervadas duplamente conforme apresentado em
WO 04/041251 (particulas coacervadas duplamente deste tipo sdo disponiveis
comercialmente como MEG-3® da Ocean Nutrition, Canada (ONC). Para 4°,
foram usadas as capsulas coacervadas de 1a.

Em 3a, 3b e 3¢, antes da extrusdo, foi preparada uma mistura

misturando-se em um misturador de alta trac8o, 200 g de cépsulas secas
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coacervadas, 252 g de maltodextrina 18 DE (ex Roquette Fréres), e 28 g de
amido modificado (Capsul® ex. National Starch) e 5 g de agente lubrificante
(ndmero interno 53.128). Durante a adi¢do destes componentes, foram
também adicionadas lentamente 15 g de dgua no misturador para ajuste da
viscosidade do produto final.

Em 4a, antes da extrusdo, foi preparada uma mistura
misturando-se, em um misturador de alta tragfo, 475 g de cépsulas
coacervadas secas € 5 g de agente lubrificante (nimero interno 53.128).
Durante a adic8o destes componentes, foram também adicionadas lentamente
20 g de 4gua no misturador para o ajuste da viscosidade do produto final.

Para cada exemplo, a mistura foi entdo alimentada para uma
extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo ThermoPRISM modelo
KX-16Eurolab. A extrusora tinha uma configuracio de parafuso de baixa
tracdo, um didmetro de barril de 16 mm, uma abertura de matriz com
didmetro de 2,1 mm, L/D de 25:1. A velocidade do parafuso foi ajustada a
200 RPM com uma velocidade de 0,6 kgh™. Ajustando-se o perfil da
temperatura do barril a 110 ° C-100 © C-20 ° C - 20 ° C a pressdo na matriz
foi mantida entre 1 e 5 bar (100 a 500 kPa).

O produto fundido saindo da matriz da extrusora foi cortado
em esferas distintas com um cortador a 60 RPM. Os granulos foram entdo
direcionados e resfriados em um ciclone na temperatura ambiente.

ExemploSe 6

Matriz vitrea, microcapsulas coacervadas encapsuladas através de secagem

por aspersdo ou por granulacio por aspersio.

Cépsulas coacervadas secas dos exemplos la, 1b e 3¢ foram
cercadas por uma matriz vitrea através de secagem por aspersdo, para
produzirem os exemplos 5a, 5b, Sc ou granulagdo por aspersdo para
produzirem os exemplos 6a, 6b, e 6c.

Foi preparada uma solucdio misturando-se 225 g de
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maltodextrina 18DE (fornecida pela Roquette Fréres), 25 g de amido
modificado (Capsul® da National Starch) e 700 g de agua fria em um vaso até
ficar completamente dissolvida. A solugdo foi entdo mantida sob agitacdo
suave. Foram adicionadas 250 g de cépsulas secas coacervadas e foi feita uma
mistura intensa na temperatura ambiente até ser formada uma suspenséo de
coacervado completamente homogénea.

Nos exemplos Sa, 5b, e Sc, a suspensdo de coacervado foi
secada por aspersdo em um secador de aspersdo de planta piloto (Niro
FSDO.8) equipado com um volante rotativo operado a 30.000 RPM. A
temperatura de entrada era de 210 ° C, enquanto que a temperatura de saida
foi mantida a 85 ° C através do controle da velocidade da bomba peristaltica.
O resultado foi um pé de livre escoamento.

Nos exemplos 6a, 6b, e 6¢c, a suspensdo de coacervado foi
aspergida em um leito fluidizado de planta piloto (Glatt AGT150) equipado
com um orificio de 2 mm para 2 fluidos montado para aspersdo pelo fundo e
operando a 1 bar (100 kPa) de pressdo de gas de atomizagdo. A temperatura
de entrada era de 120 ° C, enquanto que a temperatura de saida foi mantida a
60 ° C controlando-se a velocidade da bomba peristéltica. O fluxo de gas
fluidizante/secativo foi ajustado a 140 m*%h. O secador de leito fluidizado foi
operado no modo continuo utilizando-se um classificador a ar em ziguezague (fluxo
de gés ajustado a 0,2 bar (20 kPa)) para descarregar continuamente os granulos e
controlar o tamanho médio de particula desejado. O resultado foram granulos de
livre escoamento tendo um tamanho médio de particula de 400 microns.

Exemplo 7

Matriz_ vitrea encapsulando microcapsulas coacervadas através de

aglomeracio por aspersao

As capsulas coacervadas secas dos exemplos 1a, 1b e 3¢ foram
cercadas por uma matriz vitrea através de aglomeragéio por aspersdo para

produzirem a amostra 7a, 7b e 7c.

45



26

Uma solugio ( "C") foi preparada misturando-se 225 g de
maltodextrina 18DE (ex. Roquette Fréres), e 25 g de amido modificado (Capsul®
ex National Starch) e 250 g de dgua fria em um vaso até ficarem completamente
dissolvidas; a solugfo foi entdo mantida sob agitagéo suave a 50 © C.

Um leito fluidizado Aeromatic Fielder Streal foi alimentado
com 250 g de céapsulas coacervadas secas e a solugdo C foi entdio aspergida
sobre um leito fluidizado equipado com um orificio de 1 mm para 2 fluidos
montado para aspersdo pelo fundo e operando a 2 bar (200 kPa) de pressédo de
gés de atomizagdo. A temperatura de entrada era de 80 ° C, enquanto que a
temperatura de saida foi mantida a 60 ° C controlando-se a velocidade da
bomba peristaltica. O resultado foi um aglomerado de livre escoamento tendo
um tamanho médio de particula em torno de 200 microns.

Tabela 1: Caracteristicas das particulas

Exemplo |Tamanho das capsulas Tamanho’médio da |Carga dt? 6leo de Teor do dgua
coacervadas particula peixe

1A 20gm 50gm 30% em torno de 4%
1B 20gm 20gm 80% em torno de 2%
1C 20gm 400gm 30% em torno de 4%
2A 20gm 50gm 30% em torno de 4%
2B 20gm 20gm 80% em torno de 2%
3A 20gm 2200gm 26% em torno de 8%
3B 20gm 2200gm 26% em torno de 8%
3C 40gm 2200gm 21% em torno de 8%
4 50gm 2200gm 27% em torno de 8%
SA 20gm 50gm 35% em torno de 4%
5B 20gm 50gm 35% em torno de 4%
5C 40gm 50gm 30% em torno de 4%
6A 20gm 400gm 35% em torno de 4%
6B 20gm 400gm 35% em torno de 4%
6C 40gm 400gm 30% em torno de 4%
TA 20gm 200gm 35% em torno de 4%
7B 20gm 200gm 35% em torno de 4%
7C 40gm 200gm 30% em torno de 4%
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REIVINDICACOES

1. Particula, caracterizada pelo fato de que compreende um

ingrediente ativo que € encapsulado em uma ou mais cpsulas coacervadas, as
uma ou mais capsulas coacervadas sendo adicionalmente encapsuladas em
uma matriz vitrea, onde a matriz vitrea compreende:

(i) 3 - 50% em peso de um amido modificado
hidrofobicamente, e

(ii) 50 - 97% em peso de um hidrolisado de amido.

2. Particula de acordo com a reivindicago 1, caracterizada

pelo fato do amido modificado hidrofobicamente ser um amido alquenil
succinado.

3. Particula de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizada
pelo fato do amido modificado hidrofobicamente ser um amido alquenil
succinado C3 a C14.

4. Particula de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizada
pelo fato do amido alquenil succinado ser um amido octenil succinado.

5. Particula de acordo com qualquer das reivindicagdes
anteriores, caracterizada pelo fato do hidrolisado de amido ter uma
equivaléncia de dextrose de 5 a 25.

6. Particula de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
precedentes, caracterizada pelo fato do ingrediente ativo na mesma ser um
dleo rico em é4cidos graxos poliinsaturados (PUFAs).

7. Método de preparagdo de uma particula que encapsula um
ingrediente ativo, caracterizado pelo fato de que compreende as etapas de
encapsulamento de um ingrediente ativo através de coacervagio, para obter-se
uma ou mais capsulas coacervadas, e a formagio de uma matriz vitrea ao
redor de uma ou mais capsulas coacervadas, onde a matriz vitrea compreende,
como componentes de matriz:

(i) 3 - 50% em peso de um amido modificado
p

K>.
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hidrofobicamente, e

(i1) 50 - 97% em peso de um hidrolisado de amido.

8. Método de acordo com a reivindicagdo 7, caracterizado pelo
fato da etapa de formagdo de uma matriz vitrea ao redor das capsulas
coacervadas ser feita através de secagem por aspersdo, granulagdo por
aspersdo, aglomeragdo e/ou extrusdo por aspersdo das capsulas coacervadas
em conjunto com os componentes da matriz.

9. Método de acordo com a reivindicagdo 7 ou a reivindicagdo
8, caracterizado pelo fato de que o processo de coacervagio € composto da
etapa de reticulagdo de um ou mais hidrocoléides que formam uma camada ao
redor do ingrediente ativo.

10. Uso de uma matriz vitrea como definida em qualquer das
reivindicagdes 1 a S, caracterizado pelo fato de ser para encapsular uma ou
mais cdpsulas coacervadas para mascarar um gosto indesejavel e/ou
desagradavel, cheiro ou amargura de um ingrediente ativo que se destina a

ingestdo oral.

M
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RESUMO

“PARTICULA, METODO DE PREPARACAO DE UMA PARTICULA
QUE ENCAPSULA UM INGREDIENTE ATIVO, E, USO DE UMA
MATRIZ VITREA”

A invengfio atual refere-se a particulas compostas de um
ingrediente ativo. O ingrediente ativo é encapsulado através de coacervagédo e
adicionalmente é encapsulado por intermédio de uma matriz vitrea. A matriz
vitrea é composta de 3 - 50% em peso de um amido hidrofobicamente
modificado, e 50 - 97% em peso de um hidrolisado de amido. As particulas
sdo uteis para o encapsulamento de ingredientes ativos que se destinam a

ingestdo oral e poderdo ser adicionados a produtos alimenticios.
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